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Ameiſen in den Obſtgärten. 


Verbeſſerte Bereitungsart vortrefflicher Gee 
ſülze und eines koſtbaren Syrups aus 
Birnen und Zwetſchgen. 


Der gekochte haltbare Saft der Sommer— 
und Herbſtbirnen und Zwetſchgen ſelbſt, wel: 
cher vielerlei Provinzialausdruͤke, als: Muß, 
Geſuͤlz, Honig, Latwerge ꝛc. führe und feine 
beſondere Nuͤzlichkeit in einer Haushaltung 
hat, iſt zu bekannt, als daß wir ihn und ſeine 
Vortheile erſt hier beſchreiben und zergliedern 
duͤrfen, und ſchreiten nun gleich zu ſeiner auf 
oͤftern Proben beruhenden verbeſſerten Berei⸗ 


tungsart, in der angenehmen Hoffnung, mans 
cher Hausmutter einen guten Dienſt zu er⸗ 
weiſen. j N 8 

Das Muß oder Geluͤlze von Birnen iſt 
beſſer und haltbarer, als von Zwetſchgen oder 
Pflaumen. Es iſt auch nicht fo widerſtehend 
ſuͤß, und erfordert nicht ſo viel Muͤhe beim 
Kochen, weil es bei noͤthiger Vorſicht nicht 
umgeruͤhrt zu werden braucht. Hingegen wird 
dazu von guten füßen Birnen, oder in derer 
Ermangelung von Aepfeln friſch gekelterter 
Moſt erfordert, wovon man auf einen Waf- 
ſerzuber voll geſchaͤlter und geſchnizter Bier 


unterhaltungen i m Garten ſtuͤ beche n. 


Eine der lieblichſten Erfcheinungen unſers Zeitalters, 
ſagte heute der Herr Kaplan, die jedem wahren Chriſten 
Herzens Freude gewährt, iſt die etwa vor 29 Jahren ers 
richtete engliſche Bibelgeſellſchaft. Schon die 
ſeit einem vollen Jahrhundert in England ſtehende Geſell⸗ 
ſchaft zur Beförderung chriſtlicher Erkenntaiß, die gegen⸗ 
wärtig aus metzr als 3000 Mitgliedern beſteht, und 
feit Jahren in 179 Freiſchulen 7108 Kinder unentgelt⸗ 
lich unterrichten ließ, 69,837 arme Kinder bei Hand wer⸗ 
tern, Freunden und in allerlei andern Verhältniſſen uns 


terſtüzt hät; durch welche überhaupt ſeit ihrer Entſtehung 
mit einem Auſwande von vielen Millionen Gulden unge⸗ 
mein viel Gutes zur Auäbreitung des Reiches Gottes in 


allen Welttheiten gewirkt worden iſt — hat ſich die Aus: 


theilung von Bibeln, Gebetbüchern und andern erbauli⸗ 
chen Schriften in und außerhalb des Vaterlandes zum Au⸗ 
genmerke gemächt. Im Jahre 1805 bildete ſich aber eine 
eigene Bibeigeſellſchaft, die in allen Theilen des britti⸗ 
ſchen Reiches die wärmſte Theilnahme fand, und welche den 
durch feine edeln Bemühungen um die Abſchaffung des 
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nen 2d Maß rechnet. Dieſer muß zuvor, 
ehe jene in den Keſſel gethan werden, etwas 
einkochen und abgeſchaͤumt werden. Sobald 
aber die Birnſtuͤke in den Keſſel kommen, 
muß das Feuer unter demſelben blos in die 
Mitte gerichtet und immer ſo ſtark unterhal⸗ 
ten werden, daß die Birnſtuͤke. beftändig im 
Kochen und Wallen bleiben, um das An: 
brennen zu verhuͤten. Aus gleichem Grunde 
darf man auch mit keinem Holz oder Rühes 
Loͤffel darin umruͤhren; denn ſobald entweder 
dietz geſchieht, oder das Feuer nachlaͤßt, wo: 
durch die Birnſtuͤke in der Mitte des Kef 
ſels ſtille ſtehen, ſo ſezen ſie ſich und brennen 
an, und in dieſem Falle muß man ſogleich 
zu rühren anfangen, bis das Muß gehörig 
dik und der Keſſel geleert wird. Wird aber 
das Muß ungeruͤhrt gekocht, und man will 
keine ganze Stuͤke darin haben, weil er ver: 
ruͤhrt im Austheilen ergiebiger und auf das 
Brod zu ſtreichen bequemer iſt, ſo kann man 
ſolchen eine halbe Stunde zuvor, ehe der 
Keſſel geleert wird, umrühren, und zulezt noch 
etwas geſtoſſenes Gewürz, das entweder in 


guten Mägeln oder ſogenannten Modegewuͤrze 
Noch lekerhaf⸗ 
ter kann er gemacht werden, wenn man eine 


beſtehen kann, hineinſtreuen. 


verhaͤltnißmaͤßige Menge Zitronat und Mans 
deln dazu ſchneidet. Die dienlichſten Birnen 
zu dieſem Muße ſind die rothen Kappes bir⸗ 
nen, welche das beſte Muß geben, und ſel— 
bes weit ſchmakhafter und angenehmer ma: 
chen, als die Eier, Apotheker- und andere 
Birnen. Es wird auch nicht ſo widerlich 


ſuͤß, und die Farbe iſt ſo dunkel und ſchwarz, 
wie von Zwetſchgen, welches bei Sommer⸗ 


Birnen nie der Fall iſt. Bei dieſen Win⸗ 
terbirnen hat man auch die Bequemlichkeit, 
daß man ſie zu jeder Zeit, und alſo auch 
während dem Herbfe, wenn man Aepfelmoſt 
keltert, kochen kann. j 

Das Zwetſchgen- oder Pflaumenmuß wird, 
um es recht ſchwarz und haltbar zu machen, 
mit ſchwarzen Hollunderbeeren, und etwas 
wenigen unrelfen welſchen Nuͤſſen ſammt der 
gruͤnen Schale gekocht, welch leztere ihm ei⸗ 
nen Geſchmak von eingemachten Nuͤſſen ge⸗ 
ben. Noch eine dankelſchwaͤrzere glaͤnzendere 
Farbe nimmt aber das Zwetſchgenmuß an, 
und wird ſchmakhafter und haltbarer, wenn 
man recht reif und ſchwarz gewordenen Hol⸗ 
lunder handvollweis in ein Sieb, das uͤber 
einen Keſſel gelegt wird, mit beiden Haͤnden 
ausdrüft, damit Huͤlſe und Stengel zurüͤk⸗ 
bleiben, dieſen Saft eine Stunde vorher al: 
lein kocht und abſchaͤumt. In denſelben wer: 
den erſt die aufgeichnittenen von Steinen ber 
reiten Zwetſchgen geſchüttet, und 6, 7 bis: 
8 Stunden mit etwas Waſſer gekocht. Die 
Hauptſache dabei iſt nun, daß man fie nicht 
anbrennen laſſe, und deßwegen vom Anfange 
bis zu Ende beſtaͤndig auf dem ganzen Bo⸗ 
den des Keſſels auf- und umrühre, welches 
am Bequemſten mit einem Butterſtoͤſſer (dem 
Ruͤhrſtoke aus dem Butterfaß) geſchehen kann. 
Wenn nur ein. Wenig am Boden des Keſ⸗ 
ſels anbrennt, fo wird das Anbrennen immer 
ſtaͤrker und das Umruͤhren ſchwerer. Man 
muß daher das Feuer gegen das Ende des 
Kochens nicht allzuſtark werden laſſen, und 
dadurch das fleißige Umruͤhren nicht vergeb⸗ 
lich machen. Je diker das Muß gekocht wird, 
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Sklavenhandels bekannten William Wilberforce, die vier 


Biſchöfe von London, Durham, Exeter, St. Davids, und 
mehrere berühmte Männer Englands als thätige Mitglies 
der an ihrer Spize ſiebt; beinage mit jedem Monate ein 
größeres Intereffe gewinnt, und durch fo bedeutende Bei⸗ 
träge unterſtüzt wird, daß fie ſchon im Jahre 1805 bei 
15,000 Pf. Sterl., folder Gelder, die nicht fogleich ges 
braucht wurden, in den öffentlichen Fonds anlegen konnte. 
Nicht nur ſind durch dieſe Geſellſchaft ſchon viele tauſend 
Bibeln und neue Teſtamente in verſchiedenen Sprachen 
des brittiſchen Reiches auf ihre Koſten gedrukt, und an 


Arme, deren es beſonders in der Graffchaft Wallis und 
unter den Berg⸗Schotten ſo viele gibt, unentgeltlich aus⸗ 
getheilt worden; dieſe edle Chriſten⸗Geſellſchaft hat auch 
bald nach ihrer Entſtehung die Errichtung ähnlicher Socie⸗ 
täten, und zwar hauptſächlich der deutſchen Bibelgeſell⸗ 
ſchaft, welche in Berlin, Baſel und Nürnberg ze, deßglei⸗ 
chen in Regensburg (für Katholiken), beſondere Comittés 
hat, ſo wie in Dänemark durch anſehnliche Beiträge er⸗ 
leichtert, und zum Theil wirklich veranlaßt. Und da im 
ruſſiſchen Reiche die Bibeln fo ſelten ſeyn follen, daß uns 
ter 16,000 Ruſſen kaum eine zu finden iſt, ſo hat ſie mit 


— 331 


deſto haltbarer iſt es. Am Beſten wird ſel⸗ 
bes in ſteinernen Toͤpfen aufbewahrt, welche 
man nicht in Keller oder feuchte Gewoͤlber, 
fondern auf den Boden einer trokenen Kam: 
mer ſtellt. Man muß Ruͤkſicht darauf neh- 
men, daß ſich das Muß neben an den Toͤ⸗ 
pfen wohl anlegt, und ſolche einige Stunden 
nach dem Füllen ruͤtteln. Sie muͤſſen, wenn 
das Muß kalt iſt, feſt zugebunden, und noch 


beſſer mit braungebratenem Butter zugeſchmol⸗ 


zen werden. 


Wenn man irdene Toͤpfe damit anfuͤllt, 


ſo muͤſſen fie eine gute Glaſur haben, weil fonft 


der Saft, beſonders durch neue Geſchirre dringt. 


Kleine Kinder oder wohl auch große 


Leute find Liebhaber von dem am Keſſel zus 


ruͤkgebliebenen Muße. Allein man muß ih 


nen Das, was nicht leicht weggeſtrichen wer- 


den kann, und hart an dem Keſſel haͤngt, 


oder ſogar angebrannt iſt, wegen dem Schaͤd⸗ 
lichen des Kupfers: uicht geben, noch viel‘ 


weniger aber, wenn es im Keſſel erkaltet und 
über Nacht ſtehen geblieben iſt; denn inner: 


halb kurzer Zeit nimmt das zuruͤk gebliebene 


Muß den giftigen Vitriel an, das bei allen 
großen Keſſeln, welche, weil das Zinn ſich 


nicht lange darin halten wuͤrde, un verzinnt 


find, der Fall if, So lange aber Etwas 


darin gekocht wird, das keine ſaͤuerliche Be 


ſtandtheile hat, und bald und warm wieder 
herauskommt, erzeugt ſich kein Gruͤnſpan. 
Bei Gelegenheit dergleichen Mußkochens 


kann man auch fuͤglich zur Erſparung des 


Holzes einen wohlfeilen Syrup oder Bien: 
Moſt bereiten, womit man nicht' nur beſtaͤn⸗ 


dig Senf anmachen, ſondern auch allerhand 


Speiſen füffen und manches Pfund Zuker er⸗ 
ſparen kann. Die Borsdorfer- oder Meiner 
tenaͤpfel geben die groͤßte Ausbeute. Well 
bei dem Mußkochen nach dem Verhaͤltniß der 
Menge desſelben und Groͤße des Keſſels 10, 
42 bis 15 Stunden lang ein Feuer unter 
halten wird, ſo ſtellt man bei dem Zugloche 
des eingemauerten Keſſels, woraus eine ſehr 
ſtarke Hize dringt, oder unter den Keſſel, wenn 
dazu Raum iſt, einen mit gutem Birnmoſt 
angefüllten Topf, laͤßt ihn immer mitkochen, 
ſchaͤumt ihn anfaͤnglich ab, gleßt zuweilen 
nach, verfuͤllt den Saft, wenn der Topf ſtark 
eingekocht iſt, in einen kleinern, laͤßt ihn in 
dieſem wieder bis zu- feiner gehörigen Dike 
fortkochen und füllt ihn nach dem Erkalten 
in Bouteillen zum Gebrauche. 

Eben ſo laͤßt ſich auch von Birnen, ohne‘ 
fie vorher zu keltern, ein vortrefflicher Syrup 
und Saft bereiten, den man ſtatt des Zukers 
brauchen kann. Wenn die Birnen nach er⸗ 
langter gehoͤrigen Reife abgebrochen und ei⸗ 
nige Zeit auf Stroh gelegen ſind, wodurch 
fie noch reifer und muͤrber wurden, fo wer 
den fie aufgeſchnitten, das Kernhaus heraus: 
genommen, die faulen Stellen ſorgfaͤltig aus 
geſchnitten, in einem geſaͤuberten Troge, worin 
man gewoͤhnlich dem Viehe Futter ſtoßt, zer⸗ 
ſtampft und ſo klein zerhakt, daß die Stuͤke 
die Groͤße einer Haſelnuß erhalten und dann 
in einem Keſſel gekocht. Damit ſie aber nicht 
anbrennen, ſo gießt man bei dem erſten Keſ⸗ 
ſel, den man kocht, eine verhaͤltnißmaͤßige 
Menge Waſſer auf die zerſtoſſenen Birnſtuͤke, 
laͤßt ſie ſo lange kochen, bis ſich die Stuͤk— 
chen zwiſchen den Fingern zerdruͤken laſſen, 
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dem Erzviſchofe von Moskau eine Korreſpondenz angefan⸗ 


gen, um die heilige Schrift in der ruſſiſchen Sprade ru: 
ken zu laſſen. Eben ſo hat ſie eine ſehr große Anzahl von 
franzöfiſchen und ſpaniſchen Teſtamenten unter den Kriegs⸗ 
Gefangenen dieſer beiden Nationen austheilen laſſen, und 
Hunderte haben dieſe mit Gefüblen des Dankes angenom— 
men. Ferner richtete fie ihre Aufmerkſamkeit auf die ara⸗ 
biſche Bibel, und bat auch beſchloſſen, ſtarke Beiträge nach 
Calkutta in Oſtindien zu ſenden, 
der Bibel in den verſchiedenen Sprachen Oftindiens auf 
eine nachdruksvolle Weiße zu befs: dern. Den Druk der in 


um dafelbſt den Drak 


England’ erſcheinenden Bibeln und neuen Teſtameute ber 
ſorgt die Univerſität Cambridge, und zwar mit Stereoty⸗ 
pen: die für Proteſtanten beſtimmte deutſche Bibel wurde 
zu Bafel nach dem Muſter der in Halle erſchienenen Can⸗ 
fleiniſchen Ausgabe in gr. 8., wobei zu deſtö beſſerem Gebrauche 
der Jugend jedes Hauptwort mit einem großen Anfangsbuch⸗ 
ſtaben bezeichnet, und die Ortographie nach Adelungs Anwei⸗ 
ſung verbeſſert worden iſt, gedrukt, und zwar mit ſtehendblei⸗ 
benden Lettern, damit künftig edios Papier and Druklehn in Ans 
ſchlag gebracht, und dadurch. in einer beträchtlichen Zeitfolge 
eine große Anzahl wohlfeiler Bibeln geliefert werden kann. 


* 


und preßt fie in einer dazu eingerichteten Preffe 
aus. Beim Preſſen muß der Sak oder das 
leinene Tuch oͤfters umgewendet und aufs 
Neue gepreßt werden. Wenn man mehrere 
Keſſel kocht, ſo wird ein Theil des ausge— 
preßten Saftes ſtatt des Waſſers genommen. 
Hat man nun ſo viel Saft, daß man im 
Keſſel kochen kann, oder noch mehr zum Nach: 
fuͤllen ausgepreßt, wobei zu bemerken iſt, daß 
man nie zu viel auf Einmal preſſen ſoll, weil 
der Saft nicht laͤnger als 12 Stunden, be— 
ſonders in der Wärme ſtehen ſoll, damit er 
ſich nicht auf Gaͤhrung und Säure neigt, fo 
wird der Keſſel ausgewaſchen und der Saft 
gekocht. Man gibt ein ſtarkes, aber nicht 
treibendes Feuer und ſucht es immer in der 
Stärke zu erhalten, die der Birnſaft zum 
beftändigen gelinden Fortkochen nörhig hat. 
Der Schaum wird unausgeſezt mit dem 
Schaumloͤffel weggenommen und zu den uͤber⸗ 
gebliebenen Treſtern der ausgepreßten Birn— 
Stuͤke gethan. Je langer er ſich halten soll, 
deſto ſtärker muß er einkochen und diker wer⸗ 
den. Was man bald davon verbraacht, kann 
man fruͤher herausnehmen. 
muß man das Feuer vermindern. Um zu 
unterſuchen, wann der. Saft genug gekocht 
ſey, nimmt man davon einige Mal aus dem 


Keſſel auf einen Teller, läßt ihn verkalten 


und einen Loͤffel voll aus einiger Hoͤhe herz 
unter laufen; wenn er ſich zieht, ſo iſt er 
fertig. Von 4 Theilen Saft werden 5 Theile 
eingekocht ſeyn und alſo 36 Maß Saft 9 
Maß Syrup geben. 

Er wird in fteiserne oder glaͤſerne Ger 
faͤſſe gefuͤllt, und wann er kalt iſt, mit Par 
pier zuzebunden; denn in irdenen, betonderg 
in unglaſirten Toͤpfen ſchlaͤgt er durch und 
verzehrt ſich. ö 

Mit dieſem Syrup kann in einer Haus: 
haltung ſehr viel Zuker erſpart werden: er 
ſuͤßt ſogar beſſer und führt keinen unange⸗ 
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Gegen das Ende 


nehmen Geſchmak, er dient zu verſchiedenen 
Speiſen und Saucen, wozu man gewöhnlich 
Zuker braucht, zu Wein- und Bier uppen, 
Kaltſchalen, zum Bakwerke, Einmachen der 
Obſtarten ꝛc. 8 

Die Ueberbleibſel der ausgepreßten Birn⸗ 
Stüͤkchen kann man noch zum Eſſig gebrauchen. 


Wirkungen des Blutes von einem tollen 
Hunde als Düngung der Obſtbäume. 

Ein amerikaniſches Blatt enthaͤlt folgen 
des außerordentliche (hoͤchſt unwahrſcheinliche) 
Beiſpiel von den Wirkungen, die das Blut 
eines tollen Hundes auf das vegetabiliſche 
Leben hervorgebracht hat. 7 

„Etwa ein Quart von dem Blute eis 
nes getoͤdteten tollen Hundes ward ungefähr 
4 Fuß, von den Wurzeln eines großen, in 
voller Blüte ſtehenden, Birnbaums eingegra— 
ben. Einige Tage vader war der Baum 
ganz bis an Die hoͤchſten Zweige verwelkt, 
und dieß ging ſo ſchnell fort, als wenn er 
abgehauen waͤre. Als man das Loch grub, 
wurden einige der zarteſten und entfernteſten 
Wurzeln abgeſchnitten. wodurch das Gift im 


Stande war, ſich mit dem Saft zu vermi— 


fh, und feinen ſchaͤdlichen Einfluß nach ak 
len Theilen des Baumes zu verbreiten.“ 

Es iſt ſehr zu bezweifeln, ob bis jezt 
ähnliche Beobachtungen gemacht worden find, 
und es wäre gewiß der Muͤhe werth, auf 
dieſe Erſcheinung aufmerkſam zu ſeyn. 


Vertilgung der Ameiſen in den Obſtgärten. 


In den Ameiſeuhaufen lege man ein Stuͤk 
ungeloͤſchten Kalk und gieße Waſſer auf dasſel⸗ 
be. Die dadurch entſtehende Hize und der Dampf 
vertilgen die meiſten Ameiſen und die unverſehr⸗ 
ten kommen nie wieder auf dieſe Stelle, da fie 
den Geruch des Kalks nicht ertragen koͤnnen. 
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